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de	 uma	 receita	 padrão.	 Método:	 O	 estudo	 é	 de	 caráter	 transversal,	 do	 tipo	 quantitativo,	 no	 qual	 foi	
desenvolvida	uma	receita	padrão:	a	geleia	de	frutas	sem	cascas,	com	a	polpa	de	maçã,	pera,	pêssego	e	abacaxi;	
e	uma	receita	modificada:	a	geleia	de	frutas	com	cascas	-	com	polpa	e	cascas.	Para	avaliar	a	aceitabilidade,	foi	




















the	 sensorial	 analysis	 was	 held	 through	 the	 adapted	 Hedonic	 Scale	 Test.	 The	 acceptability	 was	 analyzed	
through	a	nonparametric	Wilcoxon	test,	in	the	level	of	significance	of	5%.	The	nutritional	value	of	the	standard	
recipe	and	adjusted	 recipe	was	calculated	with	 the	aid	of	Table	of	 Food	Composition:	Decision	Support	 for	
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das	perdas	de	alimentos	e	resíduos	alimentares	em	nível	global.	
Os	resultados	do	estudo	demonstram	que	cerca	de	um	terço	





agrícola	 até	 o	 consumo	 das	 famílias.	 Nos	 países	 de	 renda	
média	e	alta,	os	alimentos	são	mais	desperdiçados	na	fase	de	
consumo,	 são	 descartados	 mesmo	 ainda	 sendo	 adequados	
para	 o	 consumo.	 Em	 regiões	 industrializadas,	 perdas	
significativas	também	podem	ocorrer	no	início	da	cadeia.	Em	
países	 de	 baixa	 renda,	 os	 alimentos	 são	 perdidos	
principalmente	nos	estágios	iniciais	e	intermediários,	e	muito	
menos	comida	é	desperdiçada	ao	nível	de	consumo	2.	
Desde	 o	 inicio	 da	 década	 de	 1970,	 uma	 alternativa	 que	
veio	ganhando	espaço	foi	a	do	Aproveitamento	 Integral	dos	
Alimentos,	ou	dos	resíduos	alimentares	(cascas,	talos,	folhas,	
sementes)	 como	matéria-prima	 de	 produtos	 perfeitamente	




psicológicos,	 antropológicos	 e	 fisiológicos	 nas	 práticas	
alimentares	 de	 cada	 indivíduo.	 Ou	 seja,	 crenças,	 culturas,	
experiências	individuais	e	fatores	biológicos	são	uma	espécie	
de	guia	no	comportamento	alimentar	5.	




estas	 partes	 não	 convencionais	 são	 ricas	 em	 vitaminas	 e	




estudos	 com	 frutas	 evidenciam	 que	 as	 concentrações	 de	




para	 geleias,	 por	 exemplo,	 que	 quando	 empregadas	 às	
tecnologias	 de	 conservação	 e	 aproveitamento	 adequadas,	
disponibilizam	aqueles	nutrientes	por	mais	tempo	7.		
A	RDC	n°	272,	de	22	de	setembro	de	20058,	rege	que	
Produtos	 de	 frutas:	 são	 os	 produtos	 elaborados	 a	 partir	 de	
fruta(s),	inteiros(s)	ou	em	parte(s),	e	ou	semente(s),	obtidos	por	
secagem	e/ou	desidratação	e/ou	 laminação	e/ou	cocção	e/ou	
fermentação	 e/ou	 concentração	 e/ou	 congelamento	 e/ou	
outros	 processos	 tecnológicos	 considerados	 seguros	 para	 a	
produção	de	alimentos.	Podem	ser	apresentados	com	ou	sem	
líquido	 de	 cobertura	 e	 adicionados	 de	 açúcar,	 sal,	 tempero,	
especiaria	e/ou	outro	ingrediente	desde	que	não	descaracterize	
o	produto.	Podem	ser	recobertos.	
A	 geleia,	 como	 processamento	 de	 conservação	 de	
alimentos,	 é	 um	 produto	 de	 frutas.	Maçã,	 pera,	 pêssego	 e	






Fundação	 Centro	 Tecnológico	 de	 Minas	 Gerais,	 consta	 a	
quantidade	 de	 pectina	 e	 acidez	 de	 alguns	 alimentos.	 Na	
produção	 de	 geleias	 mistas,	 faz-se	 necessária	 uma	
combinação	de	frutas	com	pectina	e	acidez.	Esta	combinação	
corrobora	 para	 a	 adequação	 do	 pH	 na	 geleificação	 do	
produto,	ou	seja,	para	que	se	chegue	ao	ponto	ideal	da	geleia	10.		
Um	 dos	 métodos	 mais	 utilizados	 para	 estudos	 de	






uma	 forma	 de	medir,	 evocar,	 analisar	 e	 interpretar	 reações	
das	características	dos	alimentos	e	materiais	percebidos	pelos	
sentidos	 da	 visão,	 do	 olfato,	 do	 paladar	 e	 da	 audição.	 Na	
indústria	 alimentícia,	 a	 análise	 sensorial	 é	 aplicada	 para	
controle	das	etapas	de	desenvolvimento	de	um	novo	produto,	
avaliação	do	 efeito	 de	 alterações	 na	matéria-prima	 sobre	 o	
produto	 final,	 controle	 de	 qualidade,	 teste	 de	 mercado	 e	
estabilidade	na	vida	de	prateleira	12.		






O	 estudo	 realizado	 foi	 de	 caráter	 transversal	 e	 do	 tipo	
quantitativo,	aprovado	pelo	Comitê	de	Ética	em	Pesquisa	da	
Universidade	 Regional	 Integrada	 do	 Alto	 Uruguai	 e	 das	
Missões	 (URI)	 –	 Erechim	 –	 (RS),	 sob	 o	 número	 CAAE	 -	
24544213.4.0000.5351	e	número	do	parecer	493.420.	
Foram	 convidadas	 cinquenta	 pessoas	 aleatoriamente,	
encontradas	 nas	 dependências	 da	 Universidade,	 para	
participar	da	análise	sensorial	realizada	no	mês	de	março	de	
2014,	no	Laboratório	de	Análise	Sensorial	da	URI.		
Foi	 desenvolvida	 uma	 receita	 padrão:	 a	 geleia	mista	 de	
frutas	sem	cascas,	com	a	utilização	apenas	da	polpa	de	maçã,	
pera,	 pêssego	 e	 abacaxi;	 e	 uma	 receita	 modificada,	 com	 o	
Desenvolvimento	de	um	produto	alimentício	com	aproveitamento	integral	do	alimento	
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aproveitamento	 integral	 dos	 alimentos:	 a	 geleia	 mista	 de	
frutas	 com	 casca,	 com	a	utilização	da	polpa	 e	 da	 casca	das	
frutas	citadas.		
As	 frutas	 foram	adquiridas	 em	mercados	da	 cidade,	 e	 o	
preparo	 das	 duas	 geleias	 foi	 realizado	 no	 domicílio	 da	
pesquisadora.	 Foi	 utilizado	 1,5kg	 de	 cada	 fruta	 (in	 natura)	
para	 cada	 geleia,	 e	 ambas	 obedeceram	 às	mesmas	 etapas:	
lavagem	em	água	corrente;	sanitização	em	água	clorada	por	
15	 minutos;	 fracionamento	 das	 frutas;	 retirada	 da	 casca	 e	
sementes	 (das	 frutas	para	 receita	padrão);	branqueamento;	




Depois	 de	 as	 geleias	 estarem	 prontas,	 foi	 realizada	 a	
análise	sensorial.	Nesta,	os	avaliadores,	ao	chegarem,	foram	
instruídos	 quanto	 à	 degustação	 das	 amostras	 e	 ao	
preenchimento	 das	 fichas	 do	 teste.	 Para	 cada	 avaliador	 foi	











O	 valor	 nutricional	 da	 receita	 padrão	 e	 da	 receita	
modificada	foi	calculado	com	auxílio	da	Tabela	de	Composição	
de	 Alimentos9.	 Os	 itens	 calculados	 foram	 valor	 energético,	
carboidratos,	 proteínas,	 gordura	 total,	 gordura	 saturada,	
gordura	 trans,	 fibra	 alimentar	 e	 sódio,	 conforme	 consta	 na	
Resolução	RDC	nº	360,	de	23	de	dezembro	de	2003	13.	






constatar	 a	percepção	dos	avaliadores	em	 relação	ao	 sabor	
das	 receitas;	 foram	 agrupadas	 por	 semelhança	 e	 colocadas	
em	uma	tabela.		




o	 programa	 utilizado	 para	 a	 formulação	 das	 figuras	 foi	 o	
Microsoft	Office	Excel	2010.		
RESULTADOS	








nenhum	avaliador	atribuiu	nota	para	o	 item	1	 (detestei).	 	A	
média	geral	de	aceitação	para	a	amostra	A	foi	de	95,92%.		
Das	 49	 avaliações	 válidas,	 para	 a	 amostra	 B	 (geleia	
modificada):	25	dos	avaliadores	atribuíram	a	nota	5	(adorei);	
21	a	nota	4	(gostei);	1	a	nota	3	(indiferente);	2	a	nota	2	(não	








entre	 as	 amostras.	 Desta	 forma,	 é	 possível	 afirmar	 que	 a	
adição	de	cascas	na	geleia	não	alterou	o	sabor	da	mesma	em	
comparação	à	geleia	padrão.	








n	 %	 n	 %	
1	–	detestei	 0	 0,0%	 0	 0,0%	
2	–	não	gostei	 1	 2,0%	 2	 4,0%	
3	–	indiferente	 1	 2,0%	 1	 2,0%	
4	–	gostei	 24	 49,0%	 21	 43,0%	
5	–	adorei	 23	 47,0%	 25	 51,0%	




as	 duas	 amostras,	 a	 Figura	 1	 apresentada	 o	 percentual	 de	
aceitabilidade	 geral	 das	 duas	 amostras,	 que	 foi	 de	 94,89%.	
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Figura	1	–	Percentual	de	aceitabilidade	geral	das	amostras	A	e	B.	




















A	 geleia	 de	 frutas	modificada	 apresentou	 a	 constituição	
observada	 na	 Tabela	 4.	 Os	 itens	 com	 quantidades	
significativas	 dos	 nutrientes,	 para	 constar	 em	um	 rótulo	 de	
informação	 nutricional,	 na	 porção	 de	 20	 g,	 foram:	 o	 valor	
energético	(36,91	kcal)	e	os	carboidratos	(9,08	g).	
Observando	a	composição	da	geleia	modificada,	obteve-
se	 proporção	 de	 15%	 de	 cascas,	 38%	 de	 açúcar	 e	 47%	 de	
polpa.	Na	geleia	padrão,	a	composição	foi	de	38%	de	açúcar	e	
62%	de	polpa.			
Em	 vista	 disso,	 se	 tem	 um	 aspecto	 relevante:	 o	
rendimento.	 A	 geleia	 modificada	 obteve	 rendimento	 15%	










como	 vitaminas	 A,	 E,	 C,	 B1,	 ácido	 fólico,	 ferro,	 cálcio,	

































































de	 abacaxi.	 Foram	 testadas	 aceitabilidade,	 intenção	 de	




Outra	pesquisa	 com	geleia	 de	 fruta	 com	 cascas	 foi	 a	 de	
Dessimoni-Pinto	(2011)	16,	que	formulou	geleias	de	jabuticaba	




de	 que	 os	 teores	 de	 nutrientes	 foram	 maiores	 (fibras,	
carboidratos	 e	 pigmentos	 naturais)	 com	 a	 utilização	 das	
cascas.	 Tais	 resultados	 levaram	 a	 indicar	 a	 viabilidade	 do	
aproveitamento	 tecnológico	 e	 nutricional	 da	 casca	 de	
jabuticaba	na	fabricação	de	geleia.		
O	trabalho	de	Damiani	et	al	(2007)	17	avaliou	a	qualidade	
de	 geleias	 de	 manga	 formuladas	 com	 diferentes	 níveis	 de	
cascas	de	manga	em	substituição	à	polpa.	Foram	analisadas	





física,	 sensorial	 e	 microbiológica,	 com	 benefícios	 de	 cunho	
econômico	e	ambiental.		
Além	 da	 geleia	 de	 frutas	 com	 cascas,	 existem	 muitas	
outras	 preparações	 que	 podem	 ser	 elaboradas	 com	 cascas,	
como	 bolos,	 cupcakes,	 biscoitos,	 docinhos	 de	 festa,	 sucos,	
farinhas,	doces.	
O	 trabalho	 de	 Carvalho	 et	 al	 (2012)	 18,	 avaliou	 a	
aceitabilidade	sensorial	de	cupcakes	aos	quais	foi	adicionada	













que	as	 cascas	das	 frutas	apresentaram,	em	geral,	 teores	de	
nutrientes	 maiores	 do	 que	 suas	 partes	 comestíveis.	 Desta	
forma,	 as	 cascas	 das	 frutas	 analisadas	 podem	 ser	
consideradas	 fontes	 alternativas	 de	 nutrientes,	 evitando,	
assim,	o	desperdício	de	alimentos.	
As	 informações	 nutricionais	 presentes	 nos	 rótulos	 dos	
alimentos	 permitem	 que	 os	 consumidores	 selecionem	 os	
componentes	de	sua	dieta,	o	que	pode	favorecer	a	diminuição	
da	 incidência	de	alguns	problemas	de	 saúde	 relacionados	a	
maus	hábitos	alimentares,	como	doenças	crônicas	20.	
Analisando	a	informação	nutricional	das	geleias,	percebe-
se	 um	 aumento	 na	 quantidade	 de	 fibras	 na	 geleia	 com	 a	
adição	 das	 cascas.	 As	 fibras	 alimentares	 apresentam	
funcionalidade	 importante	 no	 esvaziamento	 gástrico,	
absorção	 da	 glicose,	 redução	 dos	 lipídeos	 e	 glicídios	
sanguíneos,	 diminuição	 da	 pressão	 sanguínea,	 além	 de	
regulação	 das	 funções	 intestinais,	 aumento	 do	 bolo	 fecal	 e	
redução	de	males	do	cólon	21.		
As	 fibras	 alimentares	 são	 encontradas	 em	 muitos	
alimentos	como	cereais	integrais,	vegetais,	legumes,	frutas	e	




As	 funções	 principais	 das	 fibras	 solúveis	 são	 reter	 água,	










Vit.	A	 2,1µg	 Vit.	A	 1,78	µg	
Vit.	E	 0,036mg	 Vit.	E	 0,032mg	
Vit.	C	 0,6mg	 Vit.	C	 0,54mg	
Vit.	B1	 0,002mg	 Vit.	B1	 0,2mg	
Folato		 0,3	µg	 Folato		 2,28	µg	
Ferro		 2,84mg	 Ferro		 2,47mg	
Cálcio		 0,36mg	 Cálcio		 0,31mg	
Magnésio		 0,58mg	 Magnésio		 0,48mg	
Potássio		 12,89mg	 Potássio		 11,03mg	
Fósforo		 0,78mg	 Fósforo		 0,65mg	
Selênio		 0,1	µg	 Selênio		 0,1	µg	
Bruna	Isabela	Daniel,	Cilda	Piccoli	Ghisleni	
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CONCLUSÃO	
Através	 da	 análise	 sensorial	 com	 o	 Teste	 da	 Escala	
Hedônica	adaptado,	a	geleia	padrão	(sem	cascas)	obteve	uma	
média	 geral	 de	 95,92%	 de	 aceitação,	 e	 a	 geleia	modificada	
(com	cascas)	obteve	uma	média	geral	de	93,88%	de	aceitação.	
Comparando	 as	 notas	 de	 aceitabilidade	 entre	 as	 duas	
geleias	pelo	Teste	não	paramétrico	de	Wilcoxon,	ao	nível	de	
significância	 de	 5%,	 verificou-se	 que	 não	 existiu	 diferença	
estatística	de	aceitabilidade.	O	percentual	de	aceitabilidade	




ou	 seja,	 não	 foi	 percebida	 uma	 grande	 diferença	 de	 sabor	
entre	 uma	 e	 outra	 amostra,	 mostrando	 que	 não	 foi	
expressivamente	percebida	a	presença	das	cascas.	
A	informação	nutricional	mostrou	que	a	adição	de	cascas	
na	 geleia	 aumentou	em	0,1%	o	 teor	de	 fibras	na	porção.	A	
adição	de	 cascas	 aumentou	em	15%	o	 rendimento	 total	 da	
geleia.		
Os	micronutrientes	não	tiveram	quantidades	expressivas	
na	 geleia	 com	 cascas,	 comparada	 à	 geleia	 padrão,	 pois	 a	
quantidade	de	polpa	ficou	desigual	nas	porções.	
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